Stand

Benjamin Morris

Fine dining fish and chips

Rombuszhal
Hozzavalok Mennyiség
Rombuszhalfilé 4 filé
viz 11
SO 80g
szO0lémagolaj
technika Keverjiik 6ssze a vizet ¢és a sot, majd helyezziik
a halfilét a sdoldatba 8 percre.
Vegylik ki a halat a soldatbdl és vagjuk a halat
80g-os darabokra. Egyesével vakuumozuk egy
kevés sz6lémagolajjal és sous-vide-aljuk 5-6
percig 54,5°C-on.
Tavolitsuk el a zacskdbol, helyezziink egy szelet
mangalicaszalonnat a tetejére és fedjiik le
tempura gyongyokkel (recept lentebb)
Tempura gyongy
Hozzavalok Mennyiség
viz 65g
Tempura liszt 42¢
sO lg
medvehagymapor g
Dashi koncentratum 5g
technika Keverjiik 0ssze az alapanyagokat és tegyiik egy
mianyag iivegbe.
Melegitsiink repceolajat 180°C-ra, ¢és
csOpogtessiik a keveréket az olajba. Siissiik
amig aranybarna nem lesz, majd tavolitsuk el az
olajbol, és helyezziik papirra, hogy felszivja az
olajat.
Borsosalata
Hozzavalok Mennyiség
z0ldborso (blansirozott és pucolt) 100g
so 1.5¢
cukor Ig
szénolaj 10g
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technika

Blansirozzuk a zoldborsét forrovizben, majd
pucoljuk meg.

Keverjlik 0ssze a borsot, sot, cukrot és az olajat
¢és sous vide-aljuk a siitdben: géz 85°C, 3-as
ventilator, 5 perc.

Keverjiink hozza petrezselyem chiffonade-t és
szeletelt cukroborsét

Meleg tartarszosz

Hozzavalok Mennyiség

salotta 100g

fehérborecet 35¢

fehérbor 150g

z0ldségalaplé 400¢g

O izlés szerint

citromlé izlés szerint

vaj 200g

kapribogy6 (egész) 50g

salotta 30g

Cornichons (kockazva) 50g

kaporolaj

technika Forraljuk 0ssze a salottat, a fehérbort és az
ecetet amig majdnem szaraz less. Adjuk hozza a
z0ldségalaplevet és redukaljuk vissza 200g-ra.
Szurjiik le a levet és keverjiik bele a vajat
apranként amig fényes sz0sz textarat kapunk.
izesitsiik citromlével és soval.
Szervirozashoz keverjiik bele a kapribogyot, a
cornichonst, a salottat és a kapor olajat

Ropogds burgonya

Szeleteljiik a burgonyat finom julienne-re, mossuk at 3-szor friss vizben (fontos, hogy minden
alkalommal cseréljiik a vizet, hogy megszabaduljunk a keményit6tol)

Szaritsuk meg a burgonyat papirral, és siissilk meg 160°C-0s repceolajban.
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